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Laugen-Spinatknsdel mit Cashew-Parmesan

Rezepte vom LAISEACKER ‘ao
Zutatenliste (4 PerSonen): ' &0

Fur Die KNGDEL: 1Kg frischer Spinat, 4 alte LaugenSemmel, 1 Zwiebel,
2 Knoblauchzehen, 2 EL geSchrotete LeinSamen, 2 EL Semmelbrésel,
1 EL Mehl, 50ml Sojamilch,, Salz, Pfeffer, Muskat

Fur DEN CasiEw-ParmEesan: 2 handvoll CashewniiSSe, 1 EL Hefeflocken, 1 TL
Knoblauchgranulat, 1 Prise Salz

Zubereitung:
1

AusS den LeinSamen einen Ei-Ersatz herstellen. Dazu die LeinSa-
men Schroten und dann mit 4-5 EL wasSer vermiSchen. Fir min-
destens 4 Stunden oder tiber Nacht andicken lassen.

Den Spinat waschen und in einer Pfanne mit etwas Ol dunsten,
bis er klein wird. Etwa 2/3 deS Spinats in einem Mixer mit Salz,
Preffer und Muskat zerkleinern.

Die LaugenSemmel in kleine wiirfel Schneiden und in eine Schiis-

Sel geben. Die Spinatmischung dazugeben.

Den Rest des Spinates in einer Pfanne mit einer fein gewirfelten
Zwiebel und Knoblauch nochmals diinsten, bis die Zwiebeln glasig

Sind. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Spinat kurz abkiihlen lasSen und dann zur Schissel geben.
Alle zutaten: LeinSamen, Mehl, SemmelbrssSel und Milch gut vermi-
Schen und die Masse fur 15 Minuten ziehen lassen.

Einen Topf mit kochendem wasSSer aufSetzen. Aus der Masse die
Knédel formen, die Hitze auf kleinste Flamme Stellen und die Kns-
del in dem heiBen wassSer fur circa 10-15 Minuten Sieden lassen.

Wahrenddessen fur den Cashew-ParmesSan in einem Mixbehaltnis
alle zZutaten zerkleinern.

Die Knodel aus dem wassSer holen, kurz abtropfen lassen und in
einer Pfanne mit etwas Ol von allen Seiten leicht anbraten. Mit
dem ParmesSan Servieren.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf

www.laiSeacker.de.
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